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MÉMOIRE 

QUI a remporté , au Jugement de la Société 
Royale des Sciences, en 1780 , le Prix 
propofé par les États de Languedoc, fur 
cette Queftion ; 

DÉTERMINER par un moyen fixe , fimple & 
à portée de tout Cultivateur , le moment 
auquel le Vin en fermentation dans là cuve , 
aura acquis toute la force & toute la qualité 
dont il ejl fufceptible. 

Par M. BERTHOLON, de Lyon. 



Vita brevis , ars longa, experientia difficilis. Hipp. Aphor, 



L eft étonnant que depuis tant de fiècles , 
J S pendant lefquels on a fait du Vin , cette 
IfeaOfcS branche importante de la Phyfique Agrono- 
mique foit encore dans l'enfance. Nos modes ont 
déjà atteint le dernier degré de perfection autour 
duquel elles ne font que pirouetter ; je crois le terme 
propre , & je ne demanderai point de permiflion de 
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l'employer ici ; mais l'art du Pain (*) , celui de faire 
le Vin, font encore au berceau. Les caufes princi- 
pales de l'oubli dans lequel ces fujets importans ont 
été enveloppés , me paroiflent être leur utilité , âi 
la difficulté de les traiter d'une certaine manière. Nos 
préjugés font tels, que nous femblons avoir attaché 
un orgueilleux mépris à. tout ce qui eft utile , & que- 
nous n'eftimons un objet , qu'en raifon direfte de fa: 
futilité' , & en raifon inverfe de fes avantages. Par 
une fuite néceflàire , ces fujets utiles étant ceux dont 
on s 'eft le moins occupé , font aufli ceux fur lefquels 
il y a moins de données. Il eft donc indifpenfable , 
pour bien traiter ces objets toujours très-compliqués, 
de les analyfer , de les décompofer , & de n'étendre 
fes recherches, que fur quelques-uns de leurs rapports. 
Aiulî l'Académie, qui a bien fenti cette vérité, n'a- 
t-elle propofé que cette queftion : Déterminer par un 
moyen fixe , fimple & à portée de tout Cultivateur, 
Ifi moment auquel le Vin en fermentation dans la cuve, 
aura acquis toute la force' & toute la qualité dont il 
eft fufceptiblê. Il faut cependant convenir que ce 
fujet , malgré la clarté & la précifion avec îèfquelles 
il eft préfènté , eft, delà plus grande difficulté, eu 
égard à l'efpèce de dédain avec lequel il a été'regardtî 
par les Savans du premier ordre , & conféquemment 
au petit nombre de recherches & dedécouvertes qu'on; 
a faites jufqu'ici fur cette matière: 

< La fermentation eft le principe créateur du Vin ; 
tfeft elle qui transforme le Moût en la liqueur pré- 
eieufe à laquelle nous donnons ce nom. Le fuc récem- 
- ., ment 



ment exprimé des railîns , avant que d'avoir fubi le 
mouvement fermentatif , n'eft que du Moût ; fa cou- 
leur , fon odeur , fon goût , fa eonfiftance diffèrent 
beaucoup de ces fortes de qualités dans le Vin. Comme 
le fujet que je me propofe de difcuter eft Phyiico- 
Chimique , on ne fera pas furprîs que dans tout le 
cours de ce Mémoire , je marche principalement à 
la lueur du flambeau de la Chimie ; ainfi je dirai que 
l'analyfe retire du Moût une eau infipide , une huile 
claire de couleur jaune plus foncée fur la fin de la 
diftillation , une portion d'extrait , & un fel efïèn- 
tiel qui a le plus grand rapport avec le tartre. Mais 
lorfque la fermentation aura changé ces principes, 
les aura exaltés & perfectionnés , & lorfqu'enfin elle 
aura opéré une, utile métamorphofe , on obtiendra 
une liqueur toute différente , dont les principes & 
les qualités font infiniment fupérieurs. 

Puifque le mouvement fermentatif eft le grand 
agent de cette transformation importante qui produit 
le Vin , il eft donc néceffaire de le définir. Selon 
tous les Chimifles , la fermentation eft un mouve- 
ment inteftin , qui s'excite de lui-même , à l'aide 
d'un degré de chaleur & de fluidité convenables , 
entre les parties intégrantes & conftituantes de cer- 
tains corps très - compofés , & dont il réfulte de 
nouvelles combinaifons des principes de ces mêmes 
corps. Ce mouvement , qui détruit l'organifation des 
végétaux » fépare leurs principes , .& les recombine 
enfuite de manière à former des corps tout nou- 
veaux & différens des premiers. 

Plufieurs Auteurs diftinguent trois fortes de fer- 
mentation ; la fermentation fpiritueufe , la fermentation 
acide , & la fermentation putride. Le produit de la 
première eft un efprit inflammable & mifcible à l'eau j 
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celui de la féconde , efl: un efprit acide ; & la troi- 
sième donne un efprit alxali volatil. Le célèbre Stahi 
ëi la plupart des Cbimiftes regardent ces trois fortes 
de fermentation , comme une feule & même efpèce , 
qui a trois degrés différens. Le fondement princi- 
pal de leur opinion , eft que les corps qui éprouvent 
la fermentation fpiritueufe , fubilfent fucceffivement 
les deuxautres.Quelques Chimiftes cependant penfent 
que ces trois fermentations font fpécifiquement diftin- 
guées ï puifqu'il y a beaucoup de fubftances qui paf- 
fent d'abord à la fermentation acide , ôc enfuite à la 
putréfaction , fans fubir la fpiritueufe , &c. : plulieurs 
même n'éprouvent que cette dernière ; mais quel- 
que fentiment qu'on prenne fur cette matière, cela 
ne change rien au fond des chofes. 

Comme la fermentation fpiritueufe eft la feule qui 
doive être ici coniidérée , je dirai qu'il n'y a que 
les végétaux muqueux qui foient capables de 1 éprou- 
ver. Les corps muqueux font de trois fortes ; les 
corps muqueux doux & fucrés , les muqueux doux 
& fades, & les corps muqueux acides. Les deux 
dernières efpèces font entièrement étrangères à notre 
fujet ; c'eft pourquoi je ne parlerai que de la pre- 
mière ; & encore la reftreindrai-je à l'objet propofé; 
c'eft-à-dire , que je ne m'occuperai que de la fer- 
mentation fpiritueufe de cette efpèce de corps mu- 
queux doux & fucrés , que nous nommons le fuc 
des railins ; & je chercherai feulement à déterminer 
par un moyen fixe & iîmple , l'inftant où ce fuc en 
fermentation a acquis toute la perfection dont il elî 
capable. 

Au premier coup d'oeil , ce fujet paroît impoflîble 
à réfoudre , ou au moins de la plus grande diffi- 
culté , relativement à la mafle de nos connoiflànces , 
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qui font très-peu avancées fur cette matière". En 
effet, le nombre des efpèces de vignes que l'on cul- 
tive , je ne dis pas dans diverfes contrées, mais dans 
le même pays , eft. fi prodigieux , qu'on a peine à 
fe perfuader qu'il foit auffi grand. Sans faire mention 
ici de celles que les Anciens connoifloieht fous les 
noms dt 'Aminées » de Nomentanes , à'Eugenies , de 
Mufcates ( Apianœ ) ; des efpèces appellées Biturica, 
Bajilica , A line lis , Vifitla , Helveàlœ , Inerticula , 
nommée Amethijîon par les Grecs , & Sobria par 
Pline ; fans parler des vignes désignées par les noms 
de Hclvenaca , Spionia , Arc'elaca , &c ', &c. , qu'il 
eft impofïïble de comparer avec nos vignes' moder- 
nes , parce que les Anciens qui ignoroient les carac- 
tères effentiels que la Botanique fournit , n'ont pu 
nous donner que des notions vagues & incertaines 
de ces fortes de plantes ; fans parler , dis-je, des 
différentes efpèces de vignes cultivées :par les Anciens, 
& dont plufieurs fans doute exiftent , autant qu'oit 
peut en juger par les defcriptions imparfaites qu'-Ofi 
trouve dans Columelle , il y a parmi les vignes 
modernes un fi grand nombre d'efpèces , ou , fï l'on 
veut , de variétés confiantes , qu'il doit paroître 
actuellement très-difficile d'établir quelque chofe de 
déterminé fur l'a fermentation des Vins en général. 

A la vérité , Tournefort dans fon Ouvrage mtU 
tulé , Injîitutiones Rei Herôaria , tom. I. pag. 613 , 
édition de 1719 5 n'afligne' que vingt-une efpèces de 
vignes , en ajoutant cependant que in horto catholicb 
vitis plurimce fpecies r&cenfentur ; & Linuœus , dans 
fon Syfiema Notutcs'. r ÔC danS'fon; Specks P/antrftvnz-i 
tom. I, pag. 295 , en compte encore un moindre* 
nombre; mais on fçait que cesr Auûeurs ;n'<ont. pas* 
voulu f & même ' n'ont pas ;pu donner .un' défooirw 
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brement exa& des efpèces & variétés connues des 
vignes. On n'en fera pas furpris, lo,rfqu'on fçaura 
qu'il y a au moins trois cens efpèces de raifins con- 
nues, & qu'on en cultive même un plus grand nom- 
bre dans les jardins du Grand Duc de Tofcane : 
exemple admirable de zèle & de protection pour une 
branche importante des Sciences vraiment utiles ; 
exemple, que nous aurions dû fuivre depuis long- 
temps , puifque la France eft un des Royaumes^ où 
■l'on recueille non-feulement une quantité conlidé- 
rable de Vin , mais encore celui où fe trouvent les 
meilleurs Vins , & fur tout ceux qui ont plus de falu- 
brité. Un célèbre Botanifte de la Société Royale de 
Montpellier, eft bien capable de débrouiller ce cahos 
immenfe des variétés de la vigne , & il ferait à 
fouhaiter qu'il fe chargeât de cet utile & pénible 
emploi. 

Cette multitude prodigieufe d'efpcces ÔC de variétés 
4e vignes , n'eft pas le plus grand obftacle que l'art 
ait à vaincre ; la nomenclature infinie & variable , 
en oppofe un des plus infurmontables. Il femble que 
le premier travail à foire foit une fynonymie exacte ; 
mais cet ouvrage important eft encore dans le néant , 
Si. il faut de grands efforts pour l'en tirer. Ces 
idiomes vulgaires , qu'on appelle Patois , peu connus 
des Savans , feront long-temps des entraves pour qui- 
conque tentera de défricher ce fol hérifle de ronces 
& d'épines. Suppofons qu'un homme inftruit .& zélé 
pour le progrès de cette partie de l'Agronomie, veuille 
y porter le flambeau de l'obfervation , pour difliper 
les épaiflès ténèbres dont elle eft couverte, voici la 
marche pénible qu'il eft obligé de tenir. Il faut qu'il 
cultive , comme on le fait à Florence dans les jar- 
dins du Souverain , toutes les efpèces & variétés dç 
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vignes qui font connues , Ôt qu'à chaque efpèce 
ou variété , il place une table ou catalogue corref- 
pondant de tous les fynonymes ufités dans les divers 
Royaumes de l'Europe où. la vigne eft plantée , dans 
les différentes Provinces de chaque Royaume , <X 
même dans les divers territoires de chaque Province ; 
& pour venir à bout de ce deffein , que de dépen- 
fes , 4e peines , de travaux , d'années , ne font pas 
abfolument nécelTaires ! Sans cela , on rifquera de 
voir défignées par des noms Homonymes, des efpèces 
différentes, & les mêmes plantes par des dénomi- 
nations Hétéronymes. Dans cette confufion des chofes 
& des noms , il fera auffi impofllble de s'entendre, 
qu'il le fut aux premiers Hommes dans les plaines 
de Sennaar , lorfqu ils entreprirent de conrcruire la 
Tour de Babel. Pour m'aflurer de la vérité de cette 
alfertion , je me fuis procuré quelques catalogues 
de noms de divers Pays , exactement tranfcrits ; on 
les a préfentés ou lus à plufïeurs Cultivateurs , qui 
n'ont point reconnu les efpèces qu'ils avoient culti- 
vées pendant nombre d'années. Je crois qu'il eft mu- 
tile de les tnmfcrire ici , de peur de grolnr ce Mé- 
moire. Il paroîtdonc que c'eft en vain qu'on diroit , 
il faut fuivre telle règle , tel procédé pour faire le 
Vin, puifquil femble que, des moyens sûrs en eux- 
mêmes , pourroient bien ne pas réuffir , s'ils étoient 
appliqués à des efpèces trop différentes des vignes 

ordinaires. . . 

Mais je veux que ces premières dirlicultes loient 
entièrement levées , il en eft d'autres qui ne font 
pas moindres. Les différentes efpèces de raifins mu- 
riffent plutôt ou plus tard } les diverfes vignes dune 
même efpèce , font plus ou moins jeunes ï les unes 
& les autres font à différentes exportions , elles 
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font plantées dans des terres abfolument diverfes * 
d'ailleurs , les faifons ne fe relTemblent pas ; les 
températures varient infiniment ; la culture fur tout 
change félon les pays , ou plutôt félon les idées 
des Agronomes. Toutes ces caufes , & plufieure au- 
très encore , combinées en tout ou en partie j augmen- 
tent davantage l'embarras qu'il y & à déterminer le 
point fixe auquel le Vin en fermentation a acquis 
toute la qualité dont il ëft fufceptible ; car toutes 
ces efpeces de caufes diverfes qui influent fur le 
Vin , ne peuvent manquer de modifier différemment 
Je Mout , & conféquemment la fermentation qu'il 
iubira dans la cuve ; ce qui doit rendre très-diffi- 
cile la folution du Problême propofé. 

Toutes ces confîdérations auraient fans cloute dé- 
tourné l'Académie de fon deffein, fi elle n'avoit été 
perfuadee par des raifons fupérieures, qu'on peut venir 
a bout, à force d'expériences & d'obfervations , de 
refoudre les queffions les plus épineufes , & qu Hl 
»exifte cependant un terme de perfection pour la fermen- 
tation , qu'il ft manifejîe plus ou moins promptement , 
Juivant la nature des terrains & les différentes conflits 
tiens des années; queja connoitfance en doit dépendre 
de Jetât de ta mafé des raifins en fermentation^ 
çuamji, il peut & il doit y avoir quelque méthode, 
quelque règle certaine qui indique ce moment favorable 
pour chaque cuvée , quelles que foient ks qualités des 
Y ms Cs les autres confîdérations». J'en fuis intimement 
convaincu , & les recherches & expériences qu'on 
verra dans le cours de ce Mémoire, en feront le garant. 

Dans les pratiques relatives aux différents Arts , il 
y a toujours un moment précis qu'on doit choifir. Par 
exemple , 1 habileté de l'Indigotier confîfte à faifïr 
p/tou» favorable où il- doit faire couler f eau char- 
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gêe de fécule colorante dans le repofoir ou diablotin. 
L'excès de battage , ainfi que l'excès de fermentation 
eft contraire à la perfection de l'indigo : voyez l'ou- 
vrage intitulé l'Art de l'Indigotier , par M. de Beau- 
vais Rafeau. N'y a-t-ii pas également un moment 
pour la fermentation de la pâte que le Boulanger doit 
faifir , en-deçà & au-delà duquel le pain n'auroit pas 
une auffi. bonne qualité &c. ? En un mot, par-tout il 
y a un point fixe qu'on doit confuker , il on veut 
atteindre la perfection. 

Afin de pouvoir affigner ce point précis « avant 
lequel le Vin nejl pas ajfe% fait, après lequel il devient 
rude, groffîer & fent le marc ; ce terme ou la fermen- 
tation dans la cuve eft parvenue au degré précis auquel 
la plus grande perfection du Vin ejl attachée ^ , il eft 
nécefTaire d'examiner ce qui fe parle dans la fermen- 
tation tumultueufe » & d'en préfenter un tableau. 

Quelque temps après que les raifins ont été mis 
dans la cuve & y ont été écrafés , ils commencent à 
entrer en fermentation , fur-tout lorfque la chaleur 
eft d'environ dix degrés au-deffus de zéro au thermo- 
mètre de Réaumur. Du fond de la cuve fe dégagent 
& s'élèvent de petites bulles d'air qui viennent crever 
à la furface du Moût , de même qu'on le remarque 
dans les autres efpèces de fermentation. Les progrès 
de la fermentation tumultueufe augmentant fuccefîi- 
vement , on voit le nombre & la grofleur des bulles 
s'accroître dans la même proportion ; le liquide s'é- 
chauffer de plus en plus , devenir trouble , fe raré- 
fier , s'élever & augmenter confidérablement de vo- 
lume. A mefure que le mouvement inteftin de toutes 
les parties de la liqueur s'accroît, ainfi que. la chaleur 
qui en eft l'effet , on rem arque des pépins , des fila- 
mens parenchymateux , des parties mucilagineufes > 
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des portions du tiflU cellulaire plus ou moins détrui- 
tes , & mille corps légers qui font des débris réful- 
tans de la décomposition du corps muqueux , lefquels 
devenus moins pefans par l'adhéfïon des bulles d'air , 
flottent irrégulièrement , & forment à la fuperficie 
de la liqueur avec les pellicules & les rafles , il on les 
a laiiTées, une écume vifqueufe , une croûte épaifte 
& fpongieufe qu'on nomme vulgairement le chapeau. 
Pendant tout ce temps on entend un fifflement , un 
bruit qui augmente jufqu'à devenir un bouillonement 
confîdérable ; un fluide aëriforme, une vapeur fubtiïe 
& nuilïble fe dégage & s'élève continuellement de la 
liqueur qui fermente. Le plus grand nombre des Chi- 
miftes, d'après le célèbre Vanhelmont, lui a donné 
le nom de Gas. D'autres le délignent par celui d'acide 
volatil , de fluide aëriforme , d'émanation élaftique 
&c. Souvent cette vapeur a caufé la mort aux per- 
fonnes qui s'y font expofées ; cet accident funefte 
arrive fréquemment dans certains pays , comme la 
haute Provence où les caves font très-mal conftrui- 
tes , & ne permettent pas à l'air de libres iffues. 

Les phénomènes que nous venons d'expofer ont 
lieu tout le temps de la fermentation ; celle-ci eft 
plus ou moins forte à raifon de plulîeurs circonftan- 
ces ; mais dès qu'elle vient à diminuer , les effets 
qu'on avoit obfervés fuivent le même rapport & s'af- 
foiblifïènt également. Le mouvement des parties du 
liquide n'eft plus il rapide, la chaleur n'a pas tant 
d'intenfité, la liqueur diminue graduellement de vo- 
lume, fa confiftance n'eft plus vifqueufe; elle devient 
plus acide & plus limpide , quoiqu'elle foit infiniment 
plus chargée de parties colorantes. On ne lui trouve 
plus cette faveur douce & fucrée qui eft propre au 
Moût, mais elle en a une qui eft piquante <3c agréable. 



Un principe d'odeur particulier au Vin s'eft développé;- 
une couleur brillante a fuccédé à ce rouge terne ! & 
trouble qu'on y remarquoit ; en un mot, c!eft du Vin: 
tel eft le tableau de la fermentation tumultueufe du 
Vin que nous avons cru devoir rapporter. 

Pluiieurs conditions font nécefïàires pour que la 
fermentation fpiritueufe foit parfaite, un certain degré 
de chaleur, la communication avec l'air, une quantité 
fuffifante d'eau, & une proportion dans les principes du 
corps fermentefcible(*);alors s'établira entre les parties- 
intégrantes de la maffe totale une décomposition , de 
laquelle réfulteront enfuitede nouvelles combinaifons. 
Tous ces objets ne font point directement du refïbrtr 
de ce Mémoire; & fans cette confédération , je n'en? 
fupprimerois le détail qu'avec regret; mais je ne puis- 
me refufer au plaiiir de rapporter ici ce que dit un 
Ghimifte de la Capitale , connu par plufieurs Ouvra- 
ges, fur les caufes qui produisent les phénomènes de 
la fermentation tumultueufe , dont l'eau eft le premier 
agent. » Les parties de ce fluide font dans un mouve- 
55 ment perpétuel , & d'autant plus rapide , qu'une 
s> chaleur plus forte les écarte davantage & les rend 
s> plus mobiles. Le mouvement inteftin des parties. 
js aqueufes eft continuellement empêché par la réfif- 
» tance que leur oppofent les autres principes du 
5s Moût, dont la conliftance eft plus folide. Cette réfîf- 
î* tance ne peut être vaincue dans des chocs violens* 
» qui brifent & atténuent fingulièrement les principes 
x du corps muqueux. De ces collifions naît la chaleur;' 
>< l'air qui étoit fixé entre les parties du corps mu- 



(*) L'Illuftre M. Macquer 3 en parlant des Fermentations en " 
général , développe parfaitement ces quatre conditions que nous - 
fappofons ici fuflîlàmment connues, ■ 
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» queux , ôc qui formoit un de fes principes § fe de- 
»» gage , reprend de l'élafticité , <5c forme les bulles 
» qu'on voit venir s'écrafer à la furface de la liqueur 
»» fermentante. Ce de'gagement de l'air augmente con- 
» fidérablement le mouvement de la fermentation, 
j» Tout ce qui fe trouve dans la cuve eft entraîné çà 
» & là , 6c porté à la furface pour y former le cha- 
» peau. Le fifflement & le bouillonnement augmen- 
s» tent jufqu'à ce que la liqueur foit au plus haut point 
« de décompofîtion. Le fluide eft trouble , & on y 
3» voit nager en quantité des flocons d'une matière 
3» mucilagineufe décompofée. Une portion confïdérable 
s» de phlogiftique fe diffipe en même temps que l'air 
» fe dégage » & forme cette vapeur incoercible ÔC 
3» dangereufe appeilée Gas. Lorfque le corps muqueux 
s» décompofé n'offre plus la même réfirtance à la flui- 
3» dité des parties aqueufes , le mouvement diminue 
s» considérablement , & paroît même prefqu'entière- 
« ment appaifé «. Ce qui confirme cette explication , 
c'eft que û la quantité d'eau contenue dans le Moût 
eft refpe&ivement trop grande , le mouvement de 
fluidité eft trop facile ; la réiiftance étant prefque 
nulle, la chaleur eft conféquemraent très-foible, la 
décompofîtion tardive & imparfaite , & le Vin eft 
privé des qualités dont il eft fufceptible. 

Ce que nous venons de dire fufrit , & il eft inutile 
de s'étendre davantage fur cet objet particulier, parce 
que ce feroit s'écarter des intentions de l'Académie , 
qui propofe un fujet de la plus grande importance , 
& qu'il eft néce (Taire de ne point perdre de vue ; c'eft 
qu'il faut déterminer par un moyen fixe,fîmple , & à 
portée de tout Cultivateur, le moment auquel le Vin en 
fermentation dans la cuve, aura acquis toute la force & 
toute la qualité dont ilefi fufceptible. Je rejeterai févè- 
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renient toutes les conflagrations étrangères qui fe , 
préfenteront à moi , pour ne m'occuper que de mon 
fujet , quoique je pufle facilement / ajouter beaucoup 
d'acceflbires. 

Divers moyens ont été' employés jufqu'à préfentj 
il eft à propos de les difcuter , afin d'en pouvoir appré- 
cier le mérite ou le défaut. Le premier moyen auquel 
on a eu recours , & dont fe fervent encore la plûpart 
des Cultivateurs , eft la couleur du Vin. On met dans 
un gobelet dont le verre eft blanc & peu épais , une 
petite quantité du Vin qu'on fait; on le confidere atten- 
tivement en le plaçant au grand jour ou à une forte 
lumière , & le degré de couleur, la nuance plus ou 
moins foncée , déterminent l'Agronome expérimenté 
à tirer fon Vin de la cuve ou à différer cette opération. 
Une nouvelle obfervation décide ensuite du temps 
dans lequel on doit tirer le Vin. Quelques-uns perfec- 
tionnent cette méthode en faifant filtrer par le papier 
gris le Vin qu'on veut éprouver, avant d'examiner 
l'intenfité plus ou moins grande de fa couleur. 

ïl eft de toute évidence que ce moyen n'eft point 
fixe , Ample, ni à portée de tout Cultivateur. On ne 
peut rien établir de sûr , relativement aux couleurs 
des liqueurs qui éprouvent des mouvemens fermen- 
tatifs. Leurs couleurs font plus ou moins foncées, 
leurs nuances font très-variables , fur-tout félon les 
climats, les températures, les mélanges divers, les 
méthodes différentes de faire le Vin, ôi mille autres 
circonftances qui influent fingulièrement fur le degré 
d'intenfité des couleurs ; en fuppofant même qu'il 
exiftât un point fixe de couleur , connu de quelques 
perfonnes expérimentées , comment pourroient-elles 
le rendre faififlable à celles qui n'auroient aucune ou 
du moins peu d'expérience ? Ce langage des fenfations» 
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fort clair pour celui qui les éprouve, eft de la pl us 
profonde obfcurité , & conféquémment de la plus 
grande incertitude pour ceux qui n'ont que le fecours 
de l'ouïe; ain/ï ce moyen doit être abfolument profcrit. 

La féconde pratique ufitée eft le goût ; on boit une 
petite quantité de la liqueur qu'on éprouve ; on la far- 
voure le mieux qu'on peut en la roulant dans la bou- 
che & fur le palais, afin qu'elle faffe une impreffioa 
plus marquée fur les papilles nerveufes , & qu'on 
piiifïe en conféquence juger de la perfection du Vin. 
Jl n'y a que peu de perfonnes qui foient en état de 
porter un jugement fur le Vin, en fuivant cette mé- 
thode , qui , par cette raifon , n'eft plus à la portée 
de tout Cultivateur : d'ailleurs elle n'eft pas fimple , 
encore moins fixe. Cette impreffion produite par fa 
liqueur fermentante, diffère félon les efpeces de Vin , 
félon les années ; elle n'eft donc point fixe, & les 
raifons apportées pour réfuter le premier moyen, 
détruifent suffi la légitimité du fécond. 

Quelques-uns emploient l'odorat pour déterminer 
le temps dans lequel le Vin a acquis fa perfeftion; mais 
cette pratique, qui joint les défauts des méthodes pré^ 
cédentes à des vices particuliers , ne peut être aucu- 
nement admife. Ce moyen eft très-variable en lui- 
même, & ne peut fe tranfmettre à d'autres : le pro^ 
pofer, c'eft le réfuter fuffifamment. 

Il y en a qui donnent pour moyen sûr de connoître 
fi le Vin n'eft pas encore fait ou s-'il l'eft erFedivement, 
l'abfence ou la préfence d'une efpèce d écume qu'on 
remarque aux bords d'un verre dans lequel on verfe 
du Vin nouveau qu'on a eu foin de faire filtrer aupa- 
ravant au travers d'un papier gris. Ce moyen eft très- 
incertain, comme l'expérience le prouve, puifque 
4es Vins qui ont acquis leur perfection dans la cuve , 
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fermentent encore un peu après en avoir été retirés ., 
& conféquerament préfentent plufieurs bulles qui 
forment une écume très-vifible. 

La chaleur connue par le fecours du Thermomètre, 
.eft un cinquième moyen qui a été imaginé par plu- 
sieurs , mais il n'eft pas fixe ; il eft au contraire fort 
variable. La chaleur n'eft: pas toujours la même dans 
la liqueur fermentante, elle eft tantôt plus, tantôt 
moins forte; cela dépend des années, des climats , 
-des malles mifes en fermentation , des efpèces de 
raifin , de l'âge des vignes , des mélanges , & de 
leurs dofes , de Texpolition plus ou moins grande à 
l'air de Fatmofphère , & de ^plufieurs autres caufes 
dont l'activité eft confidérable , ou dont l'irifluëjice ôc 
les rapports ne font pas encore allez connus. Ain fi., 
on ne peut alligner aucun degré déterminé de cha- 
leur; d'où il fuit que ce moyen, qui, au premier 
jcoupd'œil, paroît très-naturel , ne l'e/î cependant pas. 

La durée de la fermentation ne fournit pas une 
méthode plus sûre; le même Vin dans différentes 
années fermente plutôt ou plus tard , & la durée de 
cette opération eft plus ou moins grande. Dans quel- 
ques pays on ne laifTe fermenter que deux jours ou 
moins ; dans d'autres , trois ou quatre ; dans certaines 
contrées, cela va jufqu'à fix ou huit jours. Une infinité 
.de caufes accélèrent ou retardent fi. fort. le terme pré- 
Hx de la fermentation, que la durée du temps ne 
pourra jamais être un moyen certain de juger quand 
cft-ce que le Vin a acquis dans la cuve la perfection 
qu'on délire. . 

Le bruit plus ou'rnoins confidérable qui réfulte de 
la fermentation tumultueufe , fa cefTation relative ou 
abfolue, font encore moins des règles propres à faire 
connoître le moment précis où on doit tirer le Vin de 
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la cuve. A la vérité , le bruit & l'efpè'ce de fifflement 
qui accompagnent la fermentation , augmentent d'a- 
bord fucceflîvement, & diminuent.enfuite après avoir 
atteint leur maximum', mais il n'y a aucune connexion 
naturelle & néceifaire entre le bruit plus ou moins 
fort , & le moment précis où le Vin a acquis la per- 
fection dont il eft fufceptible. D'ailleurs , il n'y a pas 
de règle sûre pour connoître quand un bruit de cette 
efpèce eft plus grand, &c. 

Voilà fept moyens qu'on a employés jufqu'à pré- 
fent, ôc dont le vice eft très-palpable, comme il confie 
par les raifons qui ont été apportées. Il faut donc 
examiner s'il n'y en auroit point d'autres qui fuûent 
fixes & non variables , qui puffent en un mot indiquer 
avec autant de précilion que de certitude le moment 
où il faut tirer le Vin de la cuve. 

En obfervant attentivement la marche de la fer- 
mentation tumultueufe ,. on peut efpérer de trouver 
un moyen fixe & indépendant des illufions de nos 
fens. On apperçoit , après que la fermentation a com- 
mencé à s'établir , que la liqueur contenue dans le 
tonneau augmente de volume > & conféquemment 
qu'elle s'élève dans la cuve , de même que le lait qui 
bout fur le feu ; c'eft le propre des liquides fournis à 
des degrés de chaleur qui s'accroiflent fucceffivement. 
La liqueur refte pendant quelque temps ftationnaire 
au point de fa plus grande élévation; après, fou mou- 
vement eft rétrograde , & elle s'abaifïè enfuîte pro- 
grefïïvernent. Cette marche eft confiante, on l'obferve 
par-tout ; ni la diverfité des climats , ni celle des 
ïaifons , ni la différence des efpèces de raifins., ni 
aucune autre circonftance ne fauroient empêcher de 
remarquer les principaux phénomènes dont nous ve- 
nons de parler , parce qu'ils font nécelîàiremen: liés 



avec la fermentation vineufe , & même avec toutes 
les efpèces de fermentation , comme je m'en fuis 
afluré en obfervant un grand nombre de liquides di- 
vers , pendant qu'ils éprouvoient des mouvemens 
fermentatifs, 

11 faut donc choifir parmi ces phénomènes diffé- 
rens, l'inftant où le Vin doit être tiré de la cuve ; ce 
doit être celui de la plus grande élévation , ou celui 
dans lequel la liqueur ceffe d'être ftationnaire , & 
commence de s'abaiiTer , ou bien celui du plus grand 
abaifîement. Il n'y a que l'expérience qui puiflè nous 
guider dans ce choix , & c'eft feulement à la lueur 
de ce flambeau qu'on doit efpérer de réfoudre la 
queftion. 

Le moment de la plus grande élévation ne paroît 
point être celui que nous cherchons à découvrir; 
l'expérience prouve que la combinaifon des principes 
qui doivent former le Vin n'eft pas encore parfaite , 
que la couleur du Vin n'eft pas celle qui lui convient, 
que ce Vin eft trop chargé de gas ou d'air fixe , lequel 
n'a pas eu aiTez de temps pour fe développer, &c. 
L'inftant du dernier abahTement eft encore moins celui 
qu'il faut faifîr ; le Vin alors a trop perdu de fes 
efprits , il n'a pas afTez de gas ; & l'obfervation dé- 
montre qu'il eft trop plat, & point du tout généreux, 
ce qui eft un objet effentiel. Il femble donc qu'entre 
ces deux extrêmes , il faut choifïr un milieu ; que fi 
d'un côté le Vin n'eft pas encore fait , & que fi de 
l'autre il eft trop fait , on trouvera le véritable point 
qu'on doit faifir dans ceux qui font intermédiaires , 
& par conféquent dans le moment où, après que la 
liqueur a été ftationnaire, elle commence à baifîer. 

Quelque vraifemblabïe que foit ce raifonnemenfc 
fondé fur l'expérience , confultons directement ce 
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qu'elle nous apprendra. Pour ètré mieux in fruits, 
ne nous rions point aux recherches d'un feul Parti- 
culier , mais à celles d'un grand nombre d'Obferva- 
teurs, & chpiMbus-les dans diverfes Provinces. Une- 
correfpondance littéraire très -étendue avec plusieurs 
Savans nous a mis à portée de réuffîr , & de joindre 
nos observations avec celles qu'ils ont faites ; ce n'eft. 
que par des efforts de ce genre qu'on peut efpérer 
quelque fuccès. 

Gomme il feroit trop long de les rapporter toutes, 
je me bornerai à quelques-unes; d'ailleurs, étant 
toutes conformes entr'elles, il feroit ennuyeux de les 
inférer ici ; mais je garde toutes ces pièces confirma- - 
tives pour les préfenter à l'Académie , fi elle- trouve, 
que ce Mémoire ne foit pas indigne de fes regards. 
Je ne puis les envoyer en même temps que cet Ou- 
-vrage, parce que je fuis obligé de ne me faire connoî- 
tre ni directement ni indirectement. 

L'obfervation & l'expérience la plus multipliée 
nous apprennent que le moment auquel le Vin dans 
la cuve a acquis toute la perfe&ion dont il eft Suscep- 
tible, eft déiïgné par un moyen fixe, fimple & à. 
portée de tout Cultivateur; c'eft celui où la liqueur 
en , fermentation , après être parvenue au plus haut, 
ppmt de fon élévation , après y avoir refté quelque 
temps ftationnaire , commence à s'abaifTer & à des- 
cendre dans la cuve.- 

Quoique preSque par-tout on Suive , lorSqiSon fait 
le Vin , une routine aveugle & Souvent nuifible ; ce- 
pendant dans plulïeurs Provinces il y a des Cultiva- 
teurs éclairés & inftruits qui s'écartent des routes- 
battues par le préjugé , qui s'élèvent au-deffiis de la 
loule qui les environne, & cherchent à deviner le 
fecret de la nature. Depuis un certain nombre d'an- 
nées » i 



aiees» toutes les fois que j'ai fait faire mes Vins, jaî 
eu foin qu'on tirât de la cuve le Vin au moment précis 
où, après avoir été Actionnaire , il commençoit à 
defcendre , & le Vin a toujours eu une qualité de 
beaucoup fupérieure à celle des autres Vins du même 
terroir. Je ne me fuis pas borné à comparer le Vin 
fait par cette bonne méthode, à ceux auxquels une 
routine aveugle avoit préfidé. On a tiré de la même 
cuve , i°. du Vin avant que la liqueur fe fût élevée 
à fon maximum ; 2°. lorfqu'elle étoit parvenue à ce 
plus haut point d'élévation; $°. dans le temps de la 
ftation ou permanence au même point ; 4 0 . dans celui 
où la liqueur commençoit à s'abaifTer; 5 0 . au moment 
où le Vin s'étoit totalement abaiffé. Dans le premier 
cas, le Vin tenoit fenlîblement de la qualité du moût, 
& n'étoit pas encore fait ; dans le fécond & le troi- 
sième , le Vin avoit le même défaut , quoiqu'en un 
moindre degré ; il n'étoit pas afïèz travaillé , ni fes 
principes allez développés ; dans le cinquième cas , 
le Vin n'avoit plus ce feu , cette efpèce d'efprit vivi- 
fiant qui le confHtue ; on s'appercevoit même qu'il 
tenoit un peu de la fermentation acide , ce qui eft un 
grand défaut. Ce n'eït que dans la quatrième manière 
de faire le Vin qu'on a obtenu une liqueur vraiment 
vineufe , qui annonçoit une fermentation complette, 
une combinaifon exafte des principes du Vin , & qui 
donna une liqueur fpiritueufe , généreufe , d'un goût 
agréable & d'une couleur homogène. L'obfervation 
flûte fur des quantités de ces mêmes cinq efpèces de 
Vin , confervées & bien étiquetées , a été répétée 
d'abord quelques jours après , enfuite au bout d'un 
mois , & ainlî fucceffivement , & toujours elle a 
montré les mêmes différences dans un degré très- 
fenlible. Toutes nos connoiffances étant fondées fur 

E 



la comparaifon , il eft évident qu'on doit employer 
ce moyen que nous avons fuivi, fans quoi on ne peut 
avoir aucun re'fultat afïhré. 

Mais pour obtenir une plus grande certitude , j'ai 
eu recours aux obfervations de plu rieurs autres Chi- 
miftes , Fhyficiens & Agronomes ; après avoir vq 
par fes yeux , on peut employer ceux des perfbnnes 
inftruites qui e'tudient la marche de la nature en di- 
verfes portions du globe. L'éloignement des lieux fait 
fouvent difparoître les différences locales, s'il y en a; 
& dans le cas où elles font regardées comme nulles, 
on eft plus certain que l'expérience a été bien faite , 
& qu'elle eft conforme à la voix de la nature même. 

Dans la Guienne on fait des Vins qui ont de la répu- 
tation , & on eft intérelTé d'une manière particulière 
à leur donner tout le degré de bonté pofltblé ; aufïi 
fuit-on la même méthode que j'ai alTignée. Voici ce 
que me marque une perfonne très-iuftruite & em- 
ployée par le Miniftère à des objets utiles , & qui 
demandent de profondes connoifïances. .... «.'J'ai pris, 
» Monfîeur , de divers Particuliers, grands Proprié- 
s> taires de vignobles , & très au fair. de la manière 
m dont on doit faire les Vins , les renfeignemens que 
j> vous délirez. Chaque crû exige des temps diîférens 
3> pour la fermentation qui fe fait dans les cuves ; les 
>•) Vins foibles mettent plus de temps , les Vins forts 
» & généreux moins : mais le fïgne univerfel auquel 
s> on reconnoît qu'il faut écouler les Vins , eft le 
« moment où le marc ou rape qui forme la couronne 

» de la cuve commence à bailler M. Secondât 

s? de Montefquieu, fils de l'immortel Auteur de l'£fprit 
ii des Loix , que vous connoilfez , a fait beaucoup 
» d'expériences là-dellus .... &c. » 

En Provence , où Ton fait aufli des Vins eftimés , 
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& qui font un grand objet de commerce » une Per- 
fpnne diftinguée par fes lumières, & qui a été chargée 
par un Corps littéraire d'examiner tout ce qui a rap- 
port au Vin en général , & en particulier aux Vins 
de Provence , m'écrivoit dernièrement : « L'inflant 
« indiqué par la nature pour décuver la vendange , 
» eft celui où elle commence à s'afFaiifer , parce que 
« c'eft la preuve infaillible que la fermentation tumul- 
a» tueufe a pris fin ». 

Un autre Particulier très-inftruit en Agriculture , 
mais qui demeure dans la haute Provence , après 
inavoir parlé de la méthode défe&ueufe qu'on y fuit, 
& qui vient de ce que les cuves construites en ma- 
çonnerie communiquent avec les caves , & ne per- 
mettent pas , à caufe des vapeurs aëriformes qui fe 
répandent dans la cave , d'y entrer & de tirer le Vin 
de la cuve auffitôt que cela feroit nécefTaire , m'écrit 
que " ceux qui ont leur habitation ifolée , n'ont d'au- 
» tre point fixe pour tirer le Vin, que le moment où, 
» La fermentation diminue ; ce qui eft indiqué par l'a- 
» bâillement de la liqueur». Auffi le Vin eft-il alors 
très-bon , tandis que dans le premier cas il eft plat, 
mat & fort gros. 

On me marque du Roufïïllon , que quelques per- 
fonnes fuivent pour règle la diminution de la fermen- 
tation , parce que fi on lahTe plus long-temps le Vin 

dans la cuve , le Vin perd au lieu de gagner Dans 

le Languedoc , félon pluiieurs lettres que j'en ai re- 
çues , il y a certains Particuliers qui attendent pour 
tirer le Vin , le moment de la defcente du marc , & ce 
font ceux qui font les plus éclairés , & les feuls en 
poiTeflïon de faire le meilleur Vin. Je conferve les 
différentes lettres qui contiennent les divers détails 
dont je préfen$e ici le réfultat. 



"j D'après ce qu'on m'a écrit, il eft clair que dans 
l'Albigeois il y a beaucoup de méthodes vicieufes, 
furtout parmi les gens de la campagne, auffi ne les 
tranfcrirai-je pas ; cependant , parmi les informations 
que j'ai tait prendre , je trouve qu'un petit nombre 
de Bourgeois font tirer leur Vin quand la vendange 
commence h baiJJ'er , & que ce Vin eft beaucoup meil- 
leur que ceux du même Pays , tircy de la cuve plu- 
tôt ou plus tard. On fuit cette même méthode pour faire 
le Vin de l'Archevêché dAlhy, F un des meilleurs 
quon puiffe boire dans cette Ville. 

Ceux qui font les bons Vins de Cahors emploient 
également cette pratique , & leur règle eft la même , 
comme je l'ai appris de perfonnes qui font fur les 
lieux , & fur le témoignage defquelies je peux 
compter. 

Dansée Lyonnois, où on recueille les excellens Vins 
du Rhône ii connus , on m'a marqué de divers côtés 
que les Vins tirés de la cuve à Tinftant où on voit 
le marc s'abaiflèr, font de beaucoup fupérieurs à tous 
les autres; du moins, c'eft la pratique tenue par 
plufieurs Propriétaires éclairés dans les coteaux efti- 
mésj car pour les Vins ordinaires, livrés à la routine, 
il en eft là, je crois, comme ailleurs; on cherche trop 
la quantité, & on fait trop peu d'attention à la qualité. 
Il en eft de même du Beaujolois dont les Vins ont de 
la réputation , ainfî que je le tiens d'un grand Pro- 
priétaire qui a envoyi dans la Capitale du Vin fait 
félon notre méthode. 

Tai fous les yeux des écrits authentiques , qui 
conftatent de la manière la moins équivoque , que 
dans quelques parties de la Lorraine & du Pays 
Meffin, des Particuliers font, par une méthode analo- 
gue i de très-bons Vins qu'on a confervés plus de dix 
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ans. Dans l'Alface .... mais je ne finirais pas fi j>e 
rapportais ici le réfultat des renieignernens qu'on 
m'a envoyés de divers endroits ; tout cela pourra 
trouver fa place dans un ouvrage plus étendu. Ce 
que je puis dire ici, c'eft que partouc où le moyen 
que je propofe a été employé , on a obtenu un Vin 
fupérieur à tous ceux qui ont été faits par des métho- 
des différentes dans le même canton. 

Pour rendre ce moyen abfolument fixe, il eft nécef 
faire de développer certaines préparations & condi- 
tions qui doivent l'accompagner ou le précéder, 
lefquelles donnent à la méthode plus de certitude. 
Quiconque propofera pour moyen fixe l'abaiflè- 
ment de la liqueur après fon élévation , fans par- 
ler des conditions que nous y ajoutons , & qui 
font abfolument indifpenfables pour que la règle foit 
certaine , ne peut fournir une folution exacte du Pro- 
blême propofe ; c'eft par elles que le Vin acquiert fa 
perfection délirée , & fans elles il ne l'aura jamais ; 
& c'eft aufïï ce qui me rend propre la méthode que 
j'ai déjà dé lignée. 

Toutes les précautions connues pour la cuve étant 
prifes , on aura foin de placer dans fon intérieur* 
à la diftance d'un pied & demi environ du bord fupé- 
rieur , un liteau fixe , circulaire & faiilant, fur lequel 
on puiflè faire repofer un cercle de bois femblable au 
fond de la cuve , & fur lequel des hommes puiflènt 
fouler les grains de raifins , fi on n'aime mieux les 
faire écrafer avant de les jeter dans la cuve. Ce cercle 
■ou fond de bois doit être percé de plusieurs trous 
ronds, afïèz grands pour que les pellicules de raifins 
:écrafés puiffent y parler ; & ces trous doivent être 
évafés par en-bas , afin que rien ne s'y arrête. Si ces 
trous font plus étroits , alors ce fond intermédiaire 



fera eompofe de deux ou plufieurs pièces qu'on Ievefa 
en fuite pour laifTer pafler les raifîns prellés , & qui 
feront fixées par une traverfe K. fig. I. Ce fond e'tant 
appuyé' fur le liteau circulaire, qui eft un vrai anneau , 
fera très-folide ; il fera formé comme le fond des ton- 
neaux , comme celui des cuves , & ne différera du 
fond de la bafe que parce que celui-là aura un diamètre 
plus petit que celui - ci de la double épaiffeur des 
pièces latérales de la cuve. Un coup d'oeil jeté fur la 
fig. I. lettr. A. B. en donne une idée fuffifante. 

Cette cuve aura un couvercle ou fond fupérieur 
mobile, fig. II. mais plus large que celui qui fait la 
bafe, afin qu'en le mettant fur l'ouverture de la cuve, 
il puifle la couvrir fans s'enfoncer, quoiqu'une forte 
prefïïon foit exercée fur lui par une raifon femblable. 
La même folidité eft requife pour le fond intermé- 
diaire qui eft percé. Ces prenions feront produites par 
deux pièces de bois, dont l'une CD. fig. I. fera placée 
perpendiculairement entre le fond intermédiaire & le 
fond fupérieur, ôc l'autre E F. fig. II. entre le fond 
fupérieur de la cuve & le plancher du cellier. Leur 
effet eft: d'empêcher que lorfque le Vin fermentera 
dans la cuve , & s'élèvera , le fond intermédiaire ôc 
le fond fupérieur ne foient déplacés & chafles par 
l'action de la liqueur qui fe dilate. Mais l'effet des 
deux fonds eft différent ; & voici les raifons pour lef- 
quelles on les place ainfi. Le fond intermédiaire qui 
eft percé de plufieurs trous, fert à empêcher que les 
pellicules de raifîns ne montent au haut de la cuve , 
parce que ces corps réunis formant une croûte légère, 
furnageroient bientôt la liqueur , s'aigriroient en fe 
deiféchant par le contact de l'air, & communiqueroient 
enfuite au Vin la mauvaife qualité qu'ils ont contrac- 
tée , comme le levain aigrit toute la mafiTe. Ce fond 



intermédiaire étant percé , permet à la liqueur fer- 
mentante de s'élever dans la cuve , en parlant par les 
trous qui ont été ménagés dans toute la furface de ce . 
fond Le couvercle ou fond fupérieur eft deftiné à 
arrêter la trop grande évaporation des efprits du Vin 
en fermentation , & de ce gas qui fe recombine en 
partie avec Ja liqueur, pour lui communiquer cette- 
force , cette qualité fans lefquelles un Vin n'eft ni 
généreux ni parfait. On ne doit pas craindre que le 
gas, ainii concentré, ne brife la cuve , parce qu'une 
partie fenlible s'échappe par les joints des planches 
du fond fupérieur , & fur-tout par les vides qui fe 
trouvent entre cette efpèce de couvercle & les bords 
de la cuve. 

Tout ceci préfuppofé , on aura foin de choifir les 
raifins qui font les plus mûrs , & dont le degré de 
maturité eft à -peu-près le même , des railins d'efpèces 
analogues; conféquemment de rejeter les grains verds 
ou pourris, de taire égrapper les railins , de les 
écrafer dans la cuve fur le fond intermédiaire. Pour 
mieux réuffir , on ne mettra d'abord fur ce fond mo- 
bile qu'une certaine quantité de railins qu'on foulera 
exactement, & qu'on fera tomber enfuite dans la 
cuve; on fubftituera une autre quantité à la première, 
à celle-là une troilième , & ainfi fuccelfivernent jus- 
qu'à ce; que la cuve foit remplie à l'ordinaire , c'eft-à- 
dire , à une diftance au-defTous du bord fupérieur , 
proportionnée à la înaflè totale. 

Le procédé dont nous venons de parler, eft nécef- 
faire pour procurer une fermentation rapide & limul- 
tanée. Toutes les parties de la maffe renfermée dans 
la cuve commencent &finiflènt de fermenter au même 
moment, parce que toutesles portions font homogènes. 
Comme elles font toutes à-peu-près de même qualité 
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ou d'èfpèces analogues , & qu'elles ont le même degré 
de maturité, les grains ayant été écrafés avec foin, 
il n'eft pas étonnant que la fermentation de toutes les 
parties foit iîmultanée : auflï ne remarquera-t-on point 
dans cette maflè de liqueur, ainfi préparée, plulieurs 
fermentations fucceffives , des abaiffeinents fuivis par 
deo élévations de la liqueur , progreflîvement moins 
grandes que la première , dont quelques Auteurs ont 
parlé. Les irrégularités difparoiflént dans notre mé- 
thode ; la fermentation eft une , toutes les parties de 
la liqueur fermentent en même temps & au. même 
degré , & le Vin acquiert par ce procédé une qualité 
fupérieure. Il eft inutile d'obferver que perfonne n'a- 
voit encore fait cette remarque , ni affigné la caufe 
des fermentations fucceffivement & progreflîvement 
moindres, qui dépendent des fermentations particu- 
lières ôc fucceffives , des portions hétérogènes de la 
rnaife en fermentation , lune fermentant plutôt , ÔC 
l'autre plus tard. Non-feulement la fermentation du 
Vin eft une & Iîmultanée, mais encore elle eft plus 
rapide , parce que tous les -efforts confpirant au même 
but, rien ne retarde l'effet de la fermentation ; & par 
la même raifon, la fermentation eft plus forte. Or, il 
eft inconteftable que le Vin eft d'autant meilleur que 
la fermentation eft moins foible, moins lente ou plus 
rapide ; & conféquemment notre procédé qui afllire 
à la fermentation du Vin toutes ces qualités , doit être 
le meilleur ôc le plus iïrnple. 

Dans cette méthode, le Vin eft le plus parfait qu'il 
foit poflïble de délirer ; il eft agréable , généreux , 
& d'une confervation facile * parce que fes principes, 
qui font Tefprit ardent, l'eau, la matière frvonneufe 
extradtive, &■ l'acide tartareux, font combinés dans les 
plus exactes proportions, que l'un ne doznine pas trop 

fur 
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fur les autres , que leur combinaifon eft jufte , & leur 
union très-intime. 

C'eft en fuivant ce procédé qu'ont été faites les 
expériences comparatives dont j'ai parlé plus haut, 
& d'où il réfulte que, de cinq circonftances dans 
lefquelles on peut tirer le Vin de la cuve , il ne faut 
choifir que la quatrième ; c'eft-à-dire , que le Vin tiré 
avant que la liqueur fe foit élévée à fon maximum, 
ou lorfqu'il a atteint ce point , ou bien dans le temps 
pendant lequel il eft ftationnaire, cette liqueur ne fera 
pas ii bonne , ni li parfaite que fi on ne la retiroit de 
la cuve qu'à l'inftant où elle commence à bailler, 
comme le prouvent les expériences de comparaifon 
qui ont été faites fur la même efpèce de Vin , dans le 
même lieu , le même temps & les mêmes circonf- 
tances. 

Dans la méthode que j'ai indiquée , le moment 
où le Vin qui fermente dans la cuve commence à 
baifïer (*), eft donc l'inftant qu'il faut fâirïr pour tirer 
le Vin de la cuve ; ce moyen eft fixe , fimple & à la 
portée de tout Cultivateur. Il eft fixe , parce qu'il a 
lieu dans toutes les efpèces de fermentations fpiritueu- 
fes , ÔC qu'il efl toujours le même , quoiqu'il arrive 
plutôt ou plus tard , félon les températures diverfes , 
les années , les efpèces , &c. &c. En effet, ce point 
qui , au premier coup d'œil , paroît variable , ne Feft 



(*) Seroit-ce trop ofer , que de regarder la rétrogradation dont 
nous venons de parler , comme le dernier terme de la fermentation 
tumultueufe, & le premier de cette efpèce de fermentation pommée 
infenfible , qu'on apperçoit même dans le tonneau , & qui va tou- 
jours en décroifTant jufqu à ce que la liqueur ait atteint le premier 
degré de la fermentation aceteufe ; terme qu'on doit s'attacher à 
reculer le plus qu'il e £l poflîble , en employant de bonnes m£th<> 
des propres à conférer le Vin ? 

% 
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pas réellement. Si, par exemple , il faut une certaine 
fournie de degrés de chaleur pour- que le Vin foit 
parfait , il eft bien évident que dans une année moins 
chaude qu'une autre, le temps de l'abai/Tement de la 
liqueur arrivera plus tard » parce que l'intenfité de la 
fermentation étant moindre , il faut que la durée du. 
temps la compenfe , afin que la fomme foit la même j 
car une intenfité comme 8 , multipliée par une durée 
comme 2, eft abfolument égale à une intenfité comme 
2 , multipliée par une durée comme 8 ; il en eft de 
même des autres circonftances qui précédent ou ac- 
compagnent la formation du Vin , & influent fur elle 
de quelque façon. C'eft en ce fens qu'on peut dire 
avec vérité que le point de l'abaiffement eft fixe , au 
moins relativement. 

Il eft également fimph en lui-même, car rien de 
inoins compofé j il n'eft pas poftible d'en trouver un 
plus à la portée du Cultivateur, fur-tout quand on 
y joint le moyen fuivant que j'ai imaginé. C'eft un 
inftrument compofé d'un puits & d'une jauge. Le 
puits (fig. III.) eft un cylindre de fer blanc (ou d'autre 
matière , v. g. de terre cuite ) terminé dans fa partie 
inférieure par un fond en forme de cône renverfé , 
mais percé de différens trous , afin de laifTer paffer 
le Vin., fans que les pépins & les pellicules puiflènt 
cependant y entrer. Ce puits eft armé près de fon 
extrémité fupérieure , d'un crochet pour le fixer au 
bord de la cuve fur une douve perpendiculaire. Dans 
ce puits on placera une efpèce de jauge graduée en 
pouces & lignes, que j'appelle un (Kilomètre compa- 
rable ( fig. IV ). Lorfque le puits eft en fituation , & 
que le Vin fermentant s'élève dans la cuve , il monte 
auffi. dans le puits à la même hauteur que dans la cuve; 
alors , fi on y a mis la petite jauge ou FŒEnomètre » 
celui-ci s'élèvera également. 
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Cet GEnomètre eft formé de deux pièces ; la pre- 
mière eft un difque circulaire de liège , la féconde eft 
une efpèce de règle divifée en pouces & en lignes , 
& celle-ci eft plantée perpendiculairement dans celle- 
là. Il eft bien évident que cet GEnomètre étant très- 
léger , furnagera fur le Vin qui remplit le puits cylin- 
drique , lorfqu'on lly aura placé ; & qu'à mefure que 
l'élévation de la liqueur aura lieu , celle de l'GEno- 
mètre ou jauge fuivra la même proportion. On verra 
donc par le moyen des nombres marqués à côté des 
graduations , fi la liqueur continue à s'éléver , fi elle 
eft Actionnaire ou rétrograde. L'ordre des nombres 
de pouces commençant par les chiffres i , enfuite 2, 
& en continuant félon la férié de notre fyftéme de 
numération , on ne pourra fe tromper, lorfqu'on ap- 
percevra un chiffre qu'on n'avoit pas encore vu. On 
peut regarder cet infiniment comme une échelle d'é- 
lévation & d'abaiflèment du Vin , propre à comparer 
la marche non-feulement de la fermentation d'une 
efpèce de Vin , mais encore de toutes les efpèces , 
fur-tout quand la maffe & les autres circonftances 
font égales. Cet GEnomètre comparable , parlant par- 
tout la même langue , fera relativement au Vin ce que 
leThermomètre eft par rapport à la chaleur des corps; 
on pourra comparer le Vin d'une année avec celui 
d'une autre, le Vin d'une contrée avec celui d'un 
pays éloigné , pourvu que toutes les circonftances. 
foient les mêmes.. 

Il eft inutile de prévenir que le fond intermédiaire, 
de la cuve doit être percé d'un grand trou fuffifanfc 
pour y recevoir une partie du puits cylindrique qui 
fera plus ou moins long, & au moins jufqu'à la moitié 
de la cuve ; & qu'au fond fupérieur de la cuve ou» 
fouvercle, on a dû ménager une petite ouverture cor* 



refpondante , pour y laiflèr pafler la tige de l'CEno- 
mètre : de cette façon on verra les progrès de l'élé- 
vation de la liqueur fermentante , fans être obligé de 
regarder dans la cuve. Voilà , fi je ne me trompe , 
le moyen fimp le , fixe & à la portée des Cultivateurs, 
qui eft l'objet direct & effentiel du Problême propofé, 
à en juger par le Programme Académique dont je n'ai 
pas dû m 'écarter. 

Je préfère ce moyen qui eft très-fimple , à un autre 
qui l'eft un peu moins, & que j'ai auffi imaginé. C'eft 
de faire plonger dans le puits un corps cubique , par 
exemple , fufpendu au bras d'une balance (fig. V.) ; 
un poids mis dans le baflîn oppofé , fera équilibre au 
corps fufpendu , & le fléau de la balance fervira à 
connoître les degrés d'élévation ou d'abaifîement du 
corps fufpendu , en indiquant fur un demi-cercle gra- 
dué les divers degrés qui y font marqués. Ce moyen 
eft fondé fur l'Hydroftatique , dont les principes font 
bien connus. Si l'équilibre a lieu entre le corps fuf- 
pendu & le poids mis dans la balance , lorfque le tout 
eft dans l'air , il eft évident que l'équilibre ne fubfiftera 
plus, lorfque le corps fufpendu fera plongé dans le 
Vin qui eft dans le puits cylindrique ; il perdra une 
partie de ion poids , correfpo niante à la gravité fpé- 
cifique du Vin. Mais le Moût étant plus pelant , & 
formant une liqueur douée d'une plus grande denfité 
que le Vin , le corps cubique fera plus foutenu ; il 
perdra plus de fon poids , & le baflin oppofé l'empor- 
tera de beaucoup plus; d'ailleurs , la quantité refpec- 
tive du poids fera marquée par l'aiguille indicatrice 
du fléau , placée devant le demi- cercle gradué. Lorf- 
que le Moût commencera à devenir Vin en fermen- 
tante .ÏGdq-ue-cette liqueur,^ s 'épurant àefes parties • 
g^ffières & hétiirogènes , -'deviendra plus limpide Si, 
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plus claire; lorfqu'en fubiflant des degrés fucceffifs 

de fermentation, elle augmentera progreffivement de 
volume , le Euide vineux aura une moindre gravite 
fpécifique; fous un égal volume il y aura moins de 
denfité i ÔC les corps qui y feront plongés perdront 
moins de leur poids; conféquemment , le baffin op- 
pofé ne fera pas fi bas qu'il étoit , mais remontera 
fucceffivement. Cette marche attendante indiquera 
l'élévation progreffive de la liqueur ; fa nation marquera 
celle du Vin , & fa rétrogradation celle de la liqueur 
fermentante. Dès que la rétrogradation fera déhgnee 
par le mouvement contraire du baffin , on commen- 
cera à tirer le Vin de la cuve , parce que c'eft dans ce 
moment que la liqueur cède d'être ftationnaire , & 
que c'eft celui par conféquent oh l'expérience prouve 
que la fermentation tumukueufe eft complette relati- 
vement à la meilleure qualité du Vin. 

Ce fécond ŒEnomètre (car c'en eft un) peut encore 
être Amplifié' par l'addition d'une petite pointe régu- 
latrice , G, au bord du baffin de la balance, & en 
plaçant à côté une échelle latérale & perpendiculaire 
fur laquelle feront marqués en pouces & lignes les 
degrés d'élévation ou d'abaiflèment ( fig. VI. ). H n eft 
point de Cultivateur qui n'ait une balance , & qui ne 
puiiïe en former très-facilement un (Enomètre , après 
avoir été un baffin de la balance pour y fubftituerun 
corps cubique fufpendu avec un fil , & à l'autre baffin, 
placer une pointe ou aiguille qui délignera fur une 
échelle de carton ou de bois , facile à divifer , les 
divers degrés d'élévation ou d'abaifTement. Comme 
c'eft un inconvénient de veiller continuellement pour 
obferver ce moment précis , on pourra mettre à 
portée une fonnette , fixée à un reiîort retenu par 
une détente , que le baffin ou le bras de la Balance 
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fera tomber , comme pour certains réveille -matin p 
alors on fera averti de l'infant qu'on veut connoître^ 
Un troisième (Enomètre que je ne fais ici qu'indiquer , 
a rapport à l'air fixe qui eft au-derTus- de la cuve, & 
dont les divers degrés d'élévation , dans un tuyau 
placé perpendiculairement fur La cuve, feraient con- 
nus par le moyen d'une bougie allumée qui s'étein- 
droit à plusieurs pieds au-delfus de la cuve, & qui 
lorfque la fermentation ne ferait pas ù forte", ne s'é- 
teindroit plus à cette même hauteur, mais à des élé- 
vations fucceffivement moindres. Ce moyen eft très- 
bon & réuffit fort bien , lorfqu'on a une certaine 
adrefle à faire les expériences ordinaires fur l'air fixe , 
qu'on ne doit pas s'attendre à trouver dans les Culti- 
vateurs c'eft pourquoi je ne le propofe point ici, je 
me contente de l'indiquer, parce que les deux pre- 
miers fuffifent , font fixes , iimples, & à la portée de 
tout Cultivateur, fur-tout le premier. Dans une autre 
occafîon je parlerai plus au long du troifieme moyen > 
& principalement de quelques efpèces d'inftruinens 
relatifs à ce procédé j mais ce n'efl pas ici le lieu. 

Un Aréomètre ou Pefe-liqueur,s'ii avoit une grande 
fenfibilité, pourroit encore fervir à l'Œnométrie ; fes 
enfoncemens fucceififs dans la liqueur vineufe, mar- 
queraient l'augmentation du volume du Vin en. fer- 
mentation , & les afceniions progreffives. de l'Aréo- 
mètre qui auraient lieu enfuite , désigneraient les. 
diminutions correfpondantes de la liqueur du Vin. Les 
Aréomètres les plus connus font ceux de MM. Baume',. 
Raz-de-Lanthenée, Lavoifîer , Montigni & BriiTon 
ces inftrumens, qui font fufceptibles de précifion , ont 
tous été exécutés par divers Artiftes de Paris chez, 
lefquels il eft facile de les voir, & les Phyficiens les 
plus exacts peuvent les employer fans fcrupuk. 
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ils peuvent fervir, ainfi que la balance Hydrofta- 
tique, à pefer les gravités fpécifiques des ditïerentes 
efpèces de Vins, & des Vins dans leurs divers états. 
On connoîtra par leur moyen, ou par d'autres qui leur 
font analogues , que , 

Un pouce cube de Via ordinaire pefe o onces 5 gros 5 grains^ 
de Vin de Bourgogne o. 5. 3. 

d'Efprit de Vin . o. 4. 41. 
l'Eau de rivière étant o. 5. 13. 
celle de puits . . o. 5. 14. 

Un Pefe -liqueur plongé dans le Moût d'un rai fin à demi 
mûr, monte à 62 degrés au-delms de zéro, (zéro 
marquant la pefanteur de l'eau pure , & chaque degré 
un millième). Dans le Moût d'un raifin mûr il s'eft 
élevé à 70 degrés ; & dans celui d'un raifin trop mûr 
& déjà ridé, à 75 ; c'eft-à-dire, que ces trois différens 
Moûts fe font trouvés plus pefans que l'eau , félon les 
rapports fuivans : favoir , le premier, de 62 millièmes; 
îe fécond de 70 millièmes; le troifieme de 75 milliè- 
mes , ainfi qu'il eft prouvé par les expériences de 
Dora Casbois. La table qui eft à la fin du Mémoire, 
fera connoître le rapport des gravités fpécifiques des 
différens Vins; elle eft formée d'après les expériences 
d'un Phyficien Hollandois très-exact. 

Afin de fe fervir plus commodément de l'Aréomètre, 
il faut faire un trou au côté latéral de la cuve, & y 
maftiquer un tube de verre coudé à angle droit; ( fig. 
VIL ) alors on aura un tube communiquant , formé 
d'un côté par la cuve, de l'autre , par la partie hori- 
fontale du tuyau de verre , avec la portion du même 
tuyau qui eft perpendiculaire ; c'eft dans celle-ci qu'on 
placera le pefe-liqueur dont on ap percevra facilement 
la marche à caufe de la tranfparence du verre. Cet 
infiniment dans ce cas , devient un quatrième (E no- 
mètre. 
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Ce tube communiquant eft très-utile pour obferver 
la marche de la fermentation fpiritueufe du Vin ; ce 
n'eft que de cette façon qu'on peut en avoir une ide'e 
précife & claire. Comme les liquides dans les tubes 
communiquans s'élèvent néceflàirement à la même 
hauteur, félon les Loix de l'Hydroftatique , il eft de 
toute évidence que la liqueur montera dans le tube de 
verre, dans les mêmes proportions qu'elle s'élève 
dans la cuve, & qu'elle y fuivra les mêmes mouve- 
mens. Les élévations , les abai {Terriens & les divers 
mouvemens de la liqueur fermentante feront bien plus 
fenlibles , fi cë tube , au lieu d'être perpendiculaire à 
l'horifon, lui eft incliné. (%. VIII.) La différence que 
montreront ces deux tubes , fera la même que celle 
qui eft apperçue dans la marche da mercure dans le 
tube de Torricelli , & dans le Baromètre incliné du 
-Chevalier Morland ; dans ce dernier elle eft de beau- 
coup plus fenfible. On a fait des ruches de verre pour 
mieux connoître & fuivre le travail des Abeilles dans 
la conftruftion de leurs alvéoles & dans la fabrication 
de leur miel. Les mêmes raifons doivent déterminer 
à adapter le tube communiquant aux cuves ; & je puis 
afTurer, d'après l'expérience qui en a été faite , qu'un 
Phylïcien exaÛ trouvera dans ce moyen une fource 
nouvelle de lumières. Si lesobfervations que j'ai faites 
n'avoient pas un rapport un peu indirect avec l'objet 
du préfent Mémoire , qui d'ailleurs deviendroit trop 
volumineux, je me complairois à en donner le détail. 

Pour mieux connoître ce qui a rapport à la fermen- 
tation du Vin, j'ai fait des expériences fur plufieurs 
autres efpeces de fermentations Chimiques , & j'ai 
obfervé la même marche générale que dans celle du 
Vin. Par-tout il y a une afcenlion, une ftation & une 
rétrogradation, & par-tout on peut'aiïurer que la fer- 
mentation 
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mentation' eft complette lorfque la liqueur , après 
avoir été ftationnaire , devient rétrograde. Mais cet 
objet étant général, & n'ayant pas un rapport direft 
avec celui qui eft propofé par l'Académie , je le fup- 
prime ici à regret, ayant deflèin de le traiter dans 
une autre Diflèrtation. Deux Thermomètres de com- 
paraifon , une balance pour pefer les liqueurs qu'on 
veut faire fermenter, des vafes qui puiflent les con- 
tenir , de petits régulateurs pour marquer les diffé- 
rentes élévations , font tout l'appareil nécelTaire pour 
ces fortes de fermentations. 

Si on adopte généralement un de nos GEnomètres 
comparables , on pourra bientôt former une échelle 
de la fermentation des Vins dans les diverfes Pro- 
vinces , & on fçaura quelle eft l'élévation refpeâive 
des Vins de différentes qualités. On aura auili foin 
de remarquer le temps néceflàire pour l'élévation , 
la ftation & la rétrogradation ; une pendule fera 
employée à cet effet , comme je l'ai déjà pratiqué 
pour quelques efpèces de fermentation ; le Thermo- 
mètre fera toujours confulté. Des vaiflèaux d'une 
égale capacité , des raifîns de même efpèce , une 
température à peu-près femblable , & toutes les autres 
circonftances égales feront choifies , autant que cela 
fera poflible. Ces expériences répétées plulîeurs fois , 
donneront au moins par approximation , des réful- 
tats fur lefquels on pourra principalement compter. 

Un des Phyficiens les plus propres à augmenter 
la maflè de nos connoifTances , fur-tout dans cette 
partie , eft l'Auteur du Mémoire fur l 'ejfervefcence 
& la chaleur du Vin dans la fermentation fpiritueufe » 
( Mém. de l'Acad. Roy. des Se. ann. 1770 , pag. 620 
& fuiv. ). Les trois propofitions qu'il a établies dans 
cet Ouvrage , fes obfervations , fes remarques , tout 
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annonce que c'efl lui qui arrachera à la Nature foa 
fecret. Son Mémoire fur les modifications de l'air & 
de la chaleur dans la fermentation fpiritueufe , con- 
tient une théorie ingénieufe & fondée fur l'exoé- 
rience , qui fera le fondement de tout ce qu'on éta- 
blira à l'avenir ; c'eft le vrai fil d'Ariane , qui peut 
nous aider à fortir du labyrinthe de la fermentation 
fpiritueufe. Le célèbre M. Montée eft , félon la re- 
marque de M. Poitevin , le premier qui paroi fe avoir 
dirigé kur ( des Sa van s ) attention vers ces phénomè- 
nes ; & fan travail , quoique appliqué à l'efpèce de 
fermentation nécejjaire à la production du Verd -de-gris , 
pou voit être regardé lorfqu il parut , comme un exceU 
tr -t modèle d'obfcrvations à faire fur la fermentation 
fpiritueufe. Les profondes connohtances dans la haute 
Agriculture , qu'a développées l'Auteur des Obferva- 
tions Météorologiques faites à Montpellier , & con- 
signées dans divers Mémoires , nous donnent lieu 
d'efperer que fî le Problème propofé peut' être 
réfolu , ce fera au zèle de l'Académie de Mont- 
lier qu'on devra cet avantage , puifqu'elle a excité 
l'émulation des Savans par fon Programme » commo 
ce fera à la plupart de fes Membres qu'elle devra 
le ^ perfectionnement des méthodes qui auront été 
préfentées au concours. 

Les raifins ayant été écrafés ou foulés les uns 
après les autres , le Vin en fera plus coloré dans un 
même efpace de temps , que fi on avoit fuivi une 
méthode déieftueufe , quoique la durée de la fermen- 
tation eût été plus grande , parce que la fermen- 
tation étant plus forte, plus rapide & plus fimulta- 
née , la partie colorante fera mieux diflbute par 
l'efpnt ardent. J'y ajoute encore une autre raifon , 
eeft que le marc, forme par les pellicules , ne s'élè- 
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vant plus en chapeau au-dejlus de la cuve dans notre 
méthode , mais refiant toujours plongé dans le Vin 
en fermentation , la dilïblution de la partie colorante 
fe fera mieux & plutôt , tandis que dans les procé- 
dés différens du nôtre , le marc furnageant la liqueur 
en fermentation , la partie colorante ne peut être 
dilfoute. Si on tient, par exemple, un morceau de 
fucre fufpendu au - delïus d'un vafe plein d'eau, 
mais de telle forte qu'il n'y ait que la moitié de ce 
fucre qui foit plongé dans le liquide , il eft de toute 
certitude qu'il n'y aura d'abord qu'une partie qui 
puiflè être difïbute ; tandis que fi le fucre étoit entiè- 
rement plongé dans l'eau , la difîblution feroit totale 
& complette , & même en beaucoup moins de temps. 
Tout fel , & toute partie difïoluble préfentera des 
phénomènes femblables. AuiTi étoit-on obligé dans 
la routine vulgaire , de laifïer retomber le marc dans 
la cuve , & de n'en tirer le Vin qu'un certain temps 
après cet abaiflèment , afin de lui donner plus de 
couleur. 

Il eft de la dernière évidence que cette méthode 
eft extrêmement vicieufe, parce que le marc s'étant 
élevé en chapeau , s'eft deiféché , & en même temps 
aigri ; ce qui ne peut être fans retarder la diiTolu- 
tion fubféquente de la partie colorante , & fur tout 
fans communiquer au Vin la qualité aigre qu'il a con- 
tractée. Mais quand après que le marc eft tombé , 
on le laifleroit plongé dans le Vin un temps égal 
à celui où il a refté à fa furface , on n'obtiendroit 
pas une couleur femblable , parce que le mouvement 
& la chaleur aident fingulièrement les liquides dans 
leurs driïblutions. 

i°. Le mouvement augmente la vertu diflblvante 
des liquides. On connoît les belles expériences de M. 



le Comte de la Garaye , & celles du Comte de Milly. 
En communiquant le mouvement à l'eau , ils font 
venus à bout de dnToudre , non-feulement les fels & 
les pierres les plus dures , mais encore les métaux 
même , & for qui furpaflè tous les autres par fa den- 
fité. Il eft inutile de s'étendre plus long-temps fur cet 
objet qui eft très-connu. 

2°. La chaleur donne une nouvelle force aux liqui- 
des pour dhToudre les divers corps difîolubles qu'on 
y plonge. L'eau chaude, par exemple , difTout plus de 
ïel que celle qui eft froide ; & la vertu diffolvante 
augmente comme les degrés de chaleur. Alors la quan- 
tité des pierres & des métaux dhTous eft plus grande , 
lorfque la chaleur & le mouvement combinés augmen- 
tent de concert la vertu dhTolvante des liquides. 

La partie colorante des pellicules du raifin , laquelle 
doit être placée parmi les refino-extradtifs , après la 
chute du marc dans la cuve, feradonc en temps égal 
beaucoup moins diffoute par la liqueur vineufe , 
qu'elle ne l'auroit été auparavant ; parce qu'après la 
defcente du marc le mouvement & la chaleur du Vin 
font moindres. Auflî dans la pratique vulgaire eft-on 
obligé de lai/Ter le Vin dans la cuve beaucoup plus 
long-temps , lorfqu'on veut lui donner une certaine 
couleur. Mais ce n'eft pas feulement l'inconvénient 
de la perte de temps qu'on a à craindre, ce qui eft 
beaucoup en Agriculture ; c'eft fur-tout de n'avoir 
qu'ira Vin plat, ou moins généreux, conféquemment 
inférieur en qualité , comme l'expérience le prouve. 

Voilà les principes les plus furs pour faire du Vin 
excellent, & on ne doit jamais s'en écarter fans des 
raifons particulières. Si le Propriétaire eft forcé par 
l'Acheteur à donner une couleur trop foncée & trop 
dure à fon Vin , certainement il le fera, parce que fon 



intérêt l'y contraint; mais l'Acheteur ne peutfe plain- 
dre qu'on lui donne une mauvaife marchandife , c'eft- 
à-dire un Vin moins généreux ou plat. Les Génois, 
les Lorrains, les Allemands , &c. préfèrent malheu- 
reufement cette couleur dure & chargée , ce qui con- 
tribuera long-temps à perpétuer les méthodes défec- 
tueufes de faire le Vin. A Berne & à Yverdun , pour 
aider l'extradition de la partie colorante de la pellicule 
du railin , on a foin pendant les premiers jours de 
battre deux à trois fois dans les vingt-quatre heures , 
le liquide qui eft dans la cuve ; ce mouvement aug- 
mente certainement la diflolution de la réiine colo- 
rante qui fe trouve dans l'intérieur de la pellicule du 
raifîn ; diflblution qui s'opère par l'efprit ardent , à 
mefure qu'il fe forme par le moyen de la fermentation. 

Je fuis très-fâché de n'avoir pu développer ici quel- 
ques principes de Chimie , & des applications de ces 
principes à l'art de faire du Vin ; mais le refpe& que 
j'ai pour l'Académie m'a empêché de faire des digref- 
iions faciles , & qui font d'un goût trop général. J'ai 
mieux aimé me borner à l'objet précis que l'Académie 
a propofé , ne m'écàrter jamais du fujet , & facrifier 
le luxe & l'étalage fcientitique au défir de re'foudre 
directement une des plus belles & des plus utiles quef- 
tions Phyfico-Chimiques qu'on ait encore examinées. 
La bonne dialeûique exige que la marche d'un Au- 
teur foit direfte & rapide, fans jamais fe permettre 
des excurlions : j'efpère qu'on me faura quelque gré 
de la févérité de mes principes , bien perfuadé d'ail- 
leurs, qu'on ne pourroit faire illufion à des Juges éclai- 
rés, en fuivant une méthode oppofée. 

De plus , j'ai cru inutile de citer ici ce que difent 
les Auteurs qui ont écrit fur les Vins , parce qu'ils 
n'ont pas conlîdéré directement ni principalement cet 
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«trjet, qu'aucun n'a donné le détail des préparations 
relatives au raifîn , à la cuve , &c. , préparations né- 
ce flaire s pour trouver un moyen rixe , fimple & à la 
portée de tout Cultivateur; qu'il n'en eft point qui fe 
foit occupé de rechercher ce moyen , qui doit nécef- 
fcirement être un infïxument fimple comme celui ou. 
ceux que j'ai propofés. Je connois les excellens ouvra- 
ges fur les Vins de Mrs. Bidet, duHamel, le P. Payen, 
Goiffon, Maupin, Rozier , Michel , Buc'hoz, Béguil- 
let, Bourge, &c. & les Recueils des différentes Socié- 
tés économiques , comme celle de Berne , &c &c. 
mais on n'y trouve rien qui ait rapport à un moyen 
fimple & fixe, l'objet propofé par l'Académie de 
Montpellier étant entièrement neuf: Je n'en excepte 
pas même l'Ouvrage intitulé: Oferva^oni del P. M. 
Guglielmo délia V allé Ç>'c.jul modo di migliorarei Vint 
£ltalia-> è di renderne la maggior parte atta alla navi- 
gajioae , ann. 17S0. Cet Auteur ne dit rien de 
décilif fur ce fujet , & ne parle point de l'objet 
particulier qui nous occupe, quoique fon ouvrage 
foit de l'année préfènte. Il rapporte une feule com- 
pagnon qui m'a faitplaifir, & que je tranfcris ici. 
» Giunta la fermenta^ione à quel grado che è vicino a 
m fare il vino buono conviene interromperla : poichè 
» ficcome la tranfpira^ione , che Jïno ad un certo fegno 
» °iova al.corpo infermo ed al fano , fe- foverchiamente 
» duri lo fnerva grandemente , cofi al vino accade , che 
» diviene fatuo , difguflofo , guafto , acido , è corroto , 
« giunto allafiate^fe troppo fi lafcifermentare». 
\ Quoique j'aie reçu pluiîeurs lettres d'Italie, je n'ai 
rien pu en tirer de bon , parce que, comme on me le 
marque , on ne fuit que des routines aveugles , fondées 
fur la couleur & le goût; c'eft en France feulement 
qiion a commencé à s'écarter des préjugés & des. 



C ss ) 

pratiques défe&ueufes, & ce fera à la Société Royale 
qu'on devra déformais des connoifTances fûres , des 
principes certains , des méthodes utiles, un art nou- 
veau, celui de faire du Vin de première qualité ; objet 
non de luxe » mais de nécefïité; objet intéreffant pour 
la fanté, pour l'Agriculture & le Commerce, qui font 
les deux bafes de la profpérité des Etats de la plus 
belle partie de l'Europe , & mêm*. lu Monde entier. 
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T A B l E 

Z?ej gravités Jpécifiques des différens Vins dont 
on a parlé dans le cours du Mémoire* 

blanc de France ordinaire . . ï. 020* 

de Mofcow . » . - . 1. 000. 

de Frontignan- . . . , 1. 0086. 

de Bourgogne . . . . o. 955. 

d'Orléans . . . . . . o. 996. 

de Campiene . . . . o. 962. 

rouge de Saint Laurent . . .1. 005 1$. 

de Pontacq ...... o. 99J. 

d'Efpagne , de Rota . . 1. 030 

de Malaga ...... 1. 0159- 

de Xeres ...... o. 998. 

de Canarie ..... 1. 

d'Eipagne , de Malvoifie . r. 008. 

du Rhin ...... o. 9995- 

rouge du Cap de Bonne- 

Efpérance ...... r. 018. 

blanc du même endroit ... 1. 039. 

Efprit de Vin ordinaire de France . o. 9874. 

Rectifié .... . a. 86 6. 

Autre différemment reûifié . 0. 815. 

Vinaîg;e de Vin ....... î. on, 

Diftillé ....... 1. ojo. 
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